
 
 
 
 

 
 

บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมา และความส าคัญของปัญหา 

กรดซิตริก (Citric acid) เป็นกรดอินทรีย์ (Organic acid) ชนิดกรดอ่อน (Weak acid) พบ
ได้ตามธรรมชาติโดยทั่วไปในผัก และผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว โดยเฉพาะพืชตระกูลมะนาว สัปปะรด และส้ม 
กรดซิตริกมีบทบาทส าคัญในการเพิ่มรสชาติให้กับอาหารให้มีรสเปรี้ยว และมีกลิ่นหอม แต่การผลิตกรด
ซิตริกจากมะนาวในปัจจุบันก าลังลดลง เนื่องจากปัญหาด้านต้นทุน ดังนั้น ในภาคอุตสาหกรรมจึงหันมา
นิยมผลิตกรดซิตริกโดยใช้วิธีการหมัก ซึ่งพบว่าร้อยละ 99 ของกรดซิตริก ผลิตมาจากการหมักด้วย
จุลินทรีย์ (Crueger, W. and Crueger, A. 1982) ได้แก่ รา ยีสต์ และแบคทีเรีย เนื่องจากมีต้นทุนต่ า
กว่าเมื่อเปรียบเทียบกับวิธีการสังเคราะห์ทางเคมี ซึ่งต้องใช้ต้นทุนในการผลิตสูง และได้ผลไม่คุ้มค่า
ทางเศรษฐกิจ โดยจากการศึกษา พบว่า เชื้อรา Aspergillus niger เป็นเชื้อราที่เหมาะสมในการผลิต
กรดซิตริกในระดับอุตสาหกรรม (Angumeenal, A.R. and Venkappayya, D. 2013) เนื่องจากเป็น
สายพันธุ์ที่ให้ผลผลิตกรดซิตริกมากกว่าสายพันธุ์อ่ืน ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในสายพันธุ์ที่ผ่านการ
ปรับปรุงพันธุ์แล้วจะสามารถช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตกรดซิตริกมากยิ่งขึ้นอีก 

ในภาคอุตสาหกรรมมีการน ากรดซิตริกไปใช้ในหลากหลายรูปแบบ โดยเฉพาะอุตสาหกรรม
อาหาร และเครื่องดื่ม (Food and beverage industries) (Grewal, H.S. and Kalra, K.L. 1995) 
ซึ่งในปัจจุบันมีการผลิตกรดซิตริกอยู่ที่ 1.6 ล้านตันต่อปี (Karthikeyan, A. and Sivakumar, N. 2010) 
เนื่องจากกรดซิตริกมีความสามารถในการละลายน้ าสูง มีความเป็นพิษต่ า เป็นกรดที่มีรสชาติดี และยัง
สามารถย่อยสลายได้ง่ายในธรรมชาติ รวมทั้งการใช้กรดซิตริกเป็นตัวปรับสภาพความเป็นกรด (Acidulant) 
ในอาหารกระป๋องหรือน้ าอัดลม (Menlo, P. 1981) ยังเป็นตัวช่วยเพ่ิมรส ลดความฝาดควบคุมความเป็น
กรด และป้องกันการขุ่นของเครื่องดื่มที่ท าจากน้ าผลไม้ (Rohr, M. and Kubicek, C.P. 1980) เป็นต้น 
นอกจากนี้ กรดซิตริกยังถูกน าไปใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตยาประมาณร้อยละ10 และใช้ในอุตสาหกรรม
ชนิดอ่ืน ๆ อีกประมาณร้อยละ 15 (Milsom, P.E. and Meers, J.L. 1985) อย่างไรก็ตาม การผลิตกรด     
ซิตริกในเชิงอุตสาหกรรมยังประสบปัญหาด้านประสิทธิภาพ และต้นทุนในการผลิต ท าให้ต้องมีการ
พิจารณาในแง่ของการใช้ประโยชน์ชีวมวลอย่างมีประสิทธิภาพ เพ่ือให้ได้ผลผลิตที่มีราคาคุ้มค่ากับการ
ลงทุน ซึ่งประกอบด้วย การพัฒนาขั้นตอน และกระบวนการผลิต การคัดเลือกสายพันธุ์ของเชื้อรา 
และชนิดของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต (สมศักดิ์ สรั่งบิน. 2542) นอกจากนี้ จากการที่ประเทศไทย 
ยังคงมีความต้องการกรดซิตริกเป็นวัตถุดิบในการผลิตสูง โดยคิดเป็นมูลค่าปีละหลายพันล้านบาท 
(สุภาพ อัจฉริยศรีพงศ์. 2555) ท าให้ในปัจจุบันมีการคิดค้น และวิจัยเพ่ือหาแหล่งชีวมวลอ่ืน ๆ มาใช้

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0587/acid-กรด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-กรดอินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0587/acid-กรด
http://tdc.thailis.or.th/tdc/basic.php?query=สมศักดิ์%20สรั่งบิน%20&field=1003&institute_code=0&option=showindex_creator&doc_type=0
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ในการศึกษาศักยภาพในการผลิตกรดซิตริกจากกระบวนการหมักนอกเหนือไปจากวัตถุดิบที่มีการใช้
ประโยชน์ดังกล่าวอยู่แล้ว เช่น กากน้ าตาลจากอ้อย กากน้ าตาลจากหัวบีท และแป้ง เป็นต้น  

จากการที่ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมที่มีวัสดุเหลือทิ้ง  และวัตถุดิบราคาถูกหลาย
อย่าง ที่อาจมีศักยภาพในการน ามาใช้ในการผลิตกรดซิตริกได้ โดยเฉพาะของเสียจากเศษผลไม้ ซึ่ง
หากสามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้อย่างเป็นรูปธรรม จะเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับวัสดุเหลือใช้เหล่านี้ 
และเป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกร ทั้งยังเป็นการช่วยลดปริมาณวัสดุเหลือทิ้ง ท าให้ลดมลภาวะ
ต่อสิ่งแวดล้อมได้อีกทางหนึ่งด้วย ดังนั้น การวิจัยครั้งนี้ จึงมุ่งเน้นในการศึกษาปริมาณผลผลิต และ
สภาวะในการผลิตกรดซิตริกจากกระบวนการหมักเศษของเสียจากผลไม้ โดยใช้เชื้อรา Aspergillus 
niger เป็นตัวย่อยสลาย เพื่อให้ได้ผลผลิตกรดซิตริกในปริมาณต่าง ๆ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1) เพ่ือศึกษาปริมาณผลผลิตกรดซิตริกจากกระบวนการหมักเศษของเสียจากผลไม้  
 2) เพ่ือศึกษาสภาวะในการผลิตกรดซิตริกด้วยกระบวนการหมักเศษของเสียจากผลไม้ 

 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
 1) การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลองในระดับห้องปฏิบัติการ โดยใช้ เชื้อรา Aspergillus 
niger เป็นตัวย่อยสลายเศษของเสียจากผลไม้ชนิดต่าง ๆ ได้แก่ ขนุน สับปะรด และแตงโม เพ่ือให้ได้
ผลผลิตกรดซิตริกในปริมาณต่าง ๆ และท าการศึกษาสภาวะส าหรับกระบวนการหมักเพ่ือให้ได้ผลผลิต
กรดซิตริก ได้แก่ อุณหภูมิในการหมัก (fermented temperature) 
 2) สถานที่ท าการศึกษา: ห้องปฏิบัติการอนามัยสิ่งแวดล้อม คณะสาธารณสุขศาสตร์ และ
สิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
 3) ระยะเวลาในการด าเนินการศึกษา: ตั้งแต่เดือนมิถุนายน 2556 – มิถุนายน 2558 

 
1.4 ค านิยามศัพท์ 
 1) การหมัก หมายถึง การหมักเศษของเสียจากผลไม้ ในสภาพที่มีอากาศ โดยเชื้อรา 
Aspergillus niger 
 2) เชื้อรา Aspergillus niger หมายถึง เชื้อรา Aspergillus niger สายพันธุ์ TISTR 3063
 3) ผลผลิตกรดซิตริก หมายถึง ปริมาณกรดซิตริกที่ได้จากกระบวนการหมักเศษของเสียจาก
ผลไม้ชนิดต่าง ๆ โดยเชื้อรา Aspergillus niger 
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 4) เศษของเสียจากผลไม้ หมายถึง ส่วนใดส่วนหนึ่งของผลไม้ที่เหลือจากการบริโภค หรือเป็น
ส่วนที่คนส่วนใหญ่ไม่นิยมบริโภค ดังนี้ 1. ขนุน ได้แก่ ส่วนซังของขนุน 2. สัปปะรด ได้แก่ ส่วนแกน
ของสับปะรด และ 3. แตงโม ได้แก่ ส่วนเปลือกของแตงโม  

 
1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1) ท าให้ทราบถึงศักยภาพในการผลิตกรดซิตริกจากกระบวนการหมักเศษของเสียจากผลไม้
โดยใช้เชื้อรา 
 2) ไดข้้อมูลสภาวะส าหรับการหมักเศษของเสียจากผลไม้เพ่ือให้ได้ผลผลิตกรดซิตริก 
 3) ใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานส าหรับการผลิตในเชิงอุตสาหกรรม และการน ากรดซิตริกไปใช้
ประโยชน์ในรูปแบบต่าง ๆ ต่อไป 
 
 
  


